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Bevor die Ananas gepflanzt werden kénnen, muss der Boden griindlich
bearbeitet werden, so auch mit der Scheibenegge, die das Bild zeigt.

ANANAS

Mit der Vorstellung von Ananas verbinden wir Européder immer
etwas Festliches, Besonderes, Teures. Als Dessert eine Ananas-
scheibe mit Schlagrahm, vielleicht gar eine frische Ananas, ge-
hort fiir die meisten zu den seltenen und auserlesenen Geniissen.
Und doch ist die Kultur und Verarbeitung der Ananas in einem
Masse mechanisiert und ausgedehnt worden wie bei kaum einer
anderen Obstart.

Die Ananas stammt aus Brasilien. Auch jetzt noch wird sie be-
sonders in Siid- und Mittelamerika angebaut, obwohl auch in
Westindien und seit 1900 vor allem in Hawai in grossen Planta-
gen kultiviert. Unsere Bilder stammen aus Hawai und vermitteln
eine Vorstellung von den gewaltigen Ausmassen und der gross-
ziigig industrialisierten Verarbeitung. Der jidhrliche Ertrag der
Kulturen in Hawai belauft sich auf etwa 100 Millionen Dollar!
Botanisch wichtig und fiir die Anbauweise ausschlaggebend ist
die Eigentiimlichkeit, dass die Ananas keinen Samen gibt und
daher vegetativ, das heisst durch Ableger oder Stecklinge ver-
mehrt werden muss. Man unterscheidet zwischen den tief unten
gewonnenen Schosslingen, den weiter oben an der Pflanze ge-
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Dann wird das Erdreich mit Streifen aus schwarzem Papier, dhnlich unserer
Dachpappe, belegt. Eine Maschine kann drei Streifen gleichzeitig legen. Die
Papiere halten die Feuchtigkeit im Boden zuriick und vermindern das Auf-
kommen von Unkraut.

Die Vermehrung der Ana-
nas erfolgt durch Ableger,
welche der Pflanzer an den
mittels des Papierstreifens
bezeichneten Stellen in die
Erde einsenkt.
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Zur Bekimpfung des Unkrautes werden hochridrige Traktoren beniitzt, welche
Unkrautbekdampfungsmittel in die Reihen der jungen Ananaspflanzen spritzen,
wihrend das zwischen den Reihen wachsende Unkraut auf mechanische Weise
entfernt wird.

nommenen Ablegern und dem Steckling, der aus dem Blatt-
schopf gebildet werden kann, welcher aus der Frucht heraus-
wichst. Die Ananas ist ein zu den Bromeliaceen gehdrendes Ro-

Um den Befall von Schidlingen wihrend der Vegetationszeit zu verhindern
bzw. zu vermindern, wird das geeignete Bekimpfungsmittel aus feinen Diisen
ausgespriiht, so dass die Pflanzen gleichméssig und vollstindig benetzt werden.
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Etwa zwei Jahre nach dem Auspflanzen sind die Friichte reif. Dann werden
sie von den Arbeltern mittels scharfer Messer ausgeschnitten und auf das For-
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derband gelegt. Dieses lidt sie sorgfiltig auf
grosse Lastwagen.

settengewdchs mit rinnigen, steifen
Blittern. Auf einem kurzen Stamm
entsteht ein aufrechter, gedrungener
Bliitenstand mit vielen kleinen rot-
lich-blauen Bliiten, von denen jede
nur einen Tag lang offen bleibt. Die-
ser Bliitenstand ist etwa 7 cm lang.
Die sich daraus entwickelnde Frucht
erreicht, je nach der Sorte, eine
Grosse bis zu 20 cm. Eigentlich ist
es gar nicht eine Frucht, sondern

Eine reife Ananasfrucht ist schén goldgelb
und bis zu 2 kg schwer; aus ihrer Spitze
wilchst ein Blattschopf, der als Steckling be-
nutzt werden kann.



Lastwagen bringen die frisch geernteten Friichte in die Fabrik zur Verarbeitung.

dem Bliitenstand entsprechend ein Fruchtstand, bestehend aus
vielen kleinen Friichten, die sich um den verholzenden Stammteil
dicht zusammendringen. Das Ganze sieht also nur so aus, als
wire es eine Frucht.

Etwa 15 Monate nach dem Auspflanzen der Ableger kommt die
Pflanze zur Bliite, und etwa nach 2 Jahren kann man die Frucht
schneiden. Dann werden Ableger zum Anlegen einer neuen Plan-
tage abgenommen, 1-2 Schosslinge jedoch an der alten Pflanze
belassen, aus denen sich wieder eine Frucht entwickelt. Nach
zweimaliger Ernte werden die Pflanzen untergepfliigt, worauf
man das Feld wieder bearbeitet und neu anpflanzt.

Eigentlich wird nur das Auspflanzen der Ableger und das Ab-
schneiden der reifen Friichte ausschliesslich von Menschenhand
besorgt, alles andere ist das Werk von Maschinen. Eine der ein-
drucksvollsten Maschinen schneidet die beiden Enden der
Frucht ab, schilt die Frucht und bohrt den verholzten Stamm-
teil aus; auf der einen Seite der Maschine kommen die Ananas-
friichte hinein, auf der anderen verlassen sie goldgelbe Frucht-
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In riesigen Fabrikhallen stehen zu Dutzenden die grossen Ma-
schinen, welche die Friichte entsprechend ihrer Qualitit verschie-
den verarbeiten: zu Scheiben, zu kleineren Wiirfeln, zu Saft usw.

zylinder mit einem kleinen Loch in der Mitte. Auf diese Weise
konnen 100 Friichte pro Minute verarbeitet werden. Dann wer-
den die Fruchtzylinder sortiert und in einer anderen Maschine
in Scheiben geschnitten oder, wenn sie nicht ganz tadellos sind,
zu kleineren Stiicken oder zu Saft verarbeitet. Auch das Ab-
fiillen in Biichsen, das Sterilisieren, das Verschliessen und Etiket-
tieren geht selbstverstandlich maschinell vor sich; doch ist es im-
merhin zum Staunen, dass pro Minute 1400 Biichsen etikettiert
werden konnen — oder nicht?

Neben dem Export der frischen Friichte ist die Verarbeitung zu
«Biichsenananas» am bedeutendsten. Was keine Verwendung
finden kann, wird nicht etwa weggeworfen, sondern auch noch
ausgenutzt, so die Schalen zur Herstellung von Viehfutter, der
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Grosse Maschinen haben die Friichte entschilt, gelocht und in Scheiben ge-
Schnitten. Nunmehr bearbeiten Middchen mit Gummihandschuhen die Scheiben
und legen sie in der einer Biichse entsprechenden Anzahl auf das Forderband.

Saft zur Gewinnung von Zucker, Zitronen- und Ascorbinsiure,
zum Teil auch zur Herstellung von Alkohol und Essig, die Blat-
ter zur Gewinnung der Fasern. igr.

Véllig automatisch werden die Biichsen sterilisiert, verschlossen, mit Etiketten

versehen und zum Versand in Kisten verpackt.

69



	Ananas

